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1 PENDAHULUAN 
 
1.1 Tujuan 
Setelah mengikuti Running Modul mahasiswa diharapkan dapat: 
1. Memahami peraturan kegiatan praktikum. 
2. Memahami Hak dan Kewajiban praktikan dalam kegiatan praktikum. 
3. Memahami komponen penilaian kegiatan praktikum 
. 
1.2 Peraturan Praktikum 
1. Praktikum diampu oleh Dosen Kelas dan dibantu oleh Asisten Laboratorium 
dan Asisten Praktikum. 
2. Praktikum dilaksanakan di dapur selaru sesuai jadwal yang ditentukan. 
3. Praktikan wajib membawa modul praktikum, kartu praktikum,  Peeler, and 
knife . 
4. Peserta Wajib Menggunakan Seragam Teori Lengkap 
a. Menggunakan chef jacket dan celana kotak – kotak yang diberikan 
oleh sekolah 
b. Menggunakan appron , neck tie dan chef hat 
c. Menggunakan name tag 
d. Menggunakan safety shoes 
e. Bagi mahasiswi yang berambut panjang rambut wajib menggunakan 
hairnet atau di cepol 
f. Bagi mahasiswa rambut tidak melebihi kerah dan tidak melebihi daun 
telinga 
5. Praktikan wajib mengisi daftar hadir dan BAP praktikum dengan bolpoin 
bertinta hitam. 
6. Durasi kegiatan praktikum D3 = 6 jam (300 menit). 
a. 30 menit untuk Briefing Awal  
b. 30 Menit untuk Grooming  
c. 240 Menit Simulasi 
d. 60 menit untuk evaluasi 
Time  Duration  Topik  PIC  
08.00 – 08.30 30 menit  Briefing  Asprak Kitchen 
08.30 – 09.00  30 menit  Check Grooming  Asprak Kitchen 
09.00 – 13.00 240 menit  Simulasi Asprak Kitchen 
13.00 – 14.00 60 menit Evaluasi Asprak Kitchen 
 
 
 
 
7. Jumlah pertemuan praktikum: 
 2 kali di lab (praktikum rutin) 
 3 kali di luar lab (terkait Tugas Besar dan/atau UAS) 
 1 kali berupa presentasi Tugas Besar dan/atau pelaksanaan UAS 
8. Praktikan wajib hadir minimal 75% dari seluruh pertemuan praktikum di 
lab.Jika total kehadiran kurang dari 75% maka nilai Praktikum = 0. 
9. Praktikan yang datang terlambat : 
 <= 15 menit : diperbolehkan mengikuti praktikum tanpa tambahan 
waktu Tes Awal 
 > 15 menit : tidak diperbolehkan mengikuti praktikum 
10. Saat praktikum berlangsung, asisten praktikum dan praktikan: 
 Wajib menggunakan seragam sesuai aturan Institusi. 
 Wajib mematikan/ men-silent semua alat komunikasi(smartphone, 
tab, iPad, dsb). 
 Dilarang membuka aplikasi yang tidak berhubungan dengan 
praktikum yang berlangsung. 
 Dilarang mengubah Keluar ruangan Praktikum Kitchen  tanpa ijin. 
 Dilarang membawa makanan maupun minuman di ruang praktikum. 
 Dilarang membuang sampah/sesuatu apapun di ruangan praktikum. 
 
 
11. Setiap praktikan dapat mengikuti praktikum susulan maksimal 2 modul untuk 
satu praktikum. 
 Praktikan yang dapat mengikuti praktikum susulan hanyalah 
praktikan yang memenuhi syarat sesuai ketentuan Institusi, yaitu 
rawat inap di Rumah Sakit (menunjukkan bukti rawat inap dan resep 
obat dari RS), tugas dari Institusi (menunjukkan surat dinas dari 
Institusi), atau mendapat musibah (menunjukkan surat keterangan 
dari orangtua/ wali mahasiswa). 
 Persyaratan untuk praktikum susulan diserahkan sesegera mungkin 
ke Asisten Praktikum untuk keperluan administrasi. 
12. Pelanggaran terhadap peraturan praktikum ini akan ditindak secara tegas 
secara berjenjang di lingkup Kelas, Laboratorium, Program Studi, Fakultas, 
hingga Institusi. 
 
 
 
1.3 Penilaian Praktikum 
1. Komponen penilaian praktikum: 
40% nilai permodul dan 20% nilai Tugas  (Notebook) 
2. Seluruh komponen penilaian beserta pembobotannya ditentukan oleh dosen 
PJMP 
3. Penilaian permodul dilakukan oleh asisten praktikum, sedangkan nilai Tugas 
Besar/ UAS diserahkan kepada dosen kelas, dilaporkan ke PJMP. 
4. Baik praktikan maupun asisten tidak diperkenankan meminta atau 
memberikan tugas tambahan untuk perbaikan nilai. 
5. Standar indeks dan range nilai ditentukan oleh dosen PJMP atas 
sepengetahuan Ketua Kelompok Keahlian 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Modul 01:  
HIDANGAN PEMBUKA 
 
 
BEEF SAUSAGES SALAD 
 
NO QTY UNIT INGREDIENTS EXPLANATION 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
500 
200 
200 
100 
100 
80 
g  
g 
g 
g 
g 
ml 
Beef Sausages 
Onion 
Cheese 
Tomato 
Egg 
Vinaigrette sauce 
Lettuce 
Cut into roundless 
Cut into sliced 
Cut into dice 
Cut into wedges 
Hard boiled  
 
For underliner 
 
Method: 
Stirr all together except lettuce 
 
Equipment yang digunakan : 
 Bowl 
 Spatula 
 Dessert plate 
 
 
 
 
 GADO - GADO 
 
NO QTY UNIT INGREDIENTS EXPLANATION 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
 
200 
5 
3 
5 
2 
1 
 
 
1 
1 
100 
1 
g  
siung 
siung 
pcs 
pcs 
keping 
Kacang tanah goring 
Bawang merah 
Bawang Putih 
Cabe merah 
Cabe rawit 
Gula merah 
Air asem jawa 
Daun jeruk sobek- sobek 
Labu 
Wortel 
Kanjang panjang 
Telur 
Tempe goring 
Tahu goring 
Timun iris tipis 
Kol iris tipis 
Kerupuk merah goring 
 
 
 
 
Methode 
1. Cuci bersih bahan sayuran nya, kupas dan belah2 lalu panaskan kukusan kukus kukus telur nya dulu 
setelah 10 menitan masukan sayur nya jangan lama2 10 -15 menitan kacang panjang masuknya 
terakhir cukup 3 menit aja lalu dinginkan 
2. Blender kacang tanah, cabe bawang merah bawang putih daun jeruk 
3. Setelah halus tuang bahan sambal kacang ke panci kecil lalu tambahkan air 500 ml aduk aduk lalu 
nyalakan api biarkan mendidih tanbahkan air asam jawa, gula merah dan garam aduk aduk terus 
setelah agak mengental matikan kompor, lalu masukan air peeasan jeruk limau, koreksi rasa kalo 
kirang manis atau asin bisa di tambahin gula dan garamnya, ingat ya bun jangan terlalu kental ya krn 
pas dingin sambal kacang akan lebih mengental 
4. Lalu goreng tempe dan tahu nya goreng pula krupuk merahnya. 
5. Siapkan piring lalu tata sayur kukus di piring, masukan juga tahu tempe dan telur rebusnya iris ripis 
timun dan kol lalu siram dengan bumbu kacang taburin atasnya krupuk merah 
 
 
 
  
 
 
RUJAK ULEG 
 
NO QTY UNIT INGREDIENTS EXPLANATION 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
150 
1 
¼ 
 
2 
500 
250 
500 
250 
G 
Pcs 
Sdt 
 
Sdm 
G 
G 
G 
g 
Kacang tanah goring 
Gula merah 
Garam 
Cabe rawit 
Asam 
Pepaya 
Mentimun 
Nanas 
Bengkuang 
 
 
 
Methode: 
1. Haluskan / uleg semua bahan dengan cobek. 
2. Iris buah-buahan sesuai selera dan rujak siap disantap. Bisa ditambah dengan kerupuk. 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
BATAGOR 
 QTY UNIT INGREDIENTS EXPLANATION 
1 250 
116 
21 
2 
150 
½ 
1 
 
1 
3 
 
 
250 
4 
5 
2 
 
650 
G 
G 
G 
 
Ikan tenggiri 
Tepung sagu 
Tepung terigu 
Putih telur 
Air es 
Kaldu ayam bubuk 
Daun bawang irisan 
Garam 
Merica 
Bawang Putih 
Kulit Pangsit 
Tahu Putih 
Kacang tanah goring 
Bawang Putih 
Gula merah 
Asem Jawa 
Garam 
Air Hangat 
 
 
0.1 Langkah 
1. Ikan tengiri dihaluskan, campur dengan bawang putih, garam, merica, kaldu bubuk, aduk 
hingga rata 
2. Masukkan putih telur, air es, tepung sagu, tepung terigu, uleni sampai kalis (memasukkan 
air jangan langsung semua, sedikit2, kalo sdh cukup kalis stop air) 
3. Potong kulit pangsit menjadi 4 (sesuai selera, saya sukanya dibuat kecil2 yg sekali hap) isikan 
adonan tengiri tadi 
4. Potong tahu putih sesuai selera, belah tengahnya, masukkan isi adonan tengiri 
5. Goreng pangsit dan tahu dengan api kecil, minyak banyak, tiriskan 
6. Untuk bumbu kacangnya: Haluskan kacang goreng bersama bawang putih, garam, gula 
merah.Kemudian masukkan air hangat, rebus bumbu kacang ini sampai kental, tambahkan 
air asam, angkat. Tata batagor pada piring, siram dengan kuah kacang, tambahkan kecap 
dan sambal plus beri perasan jeruk limau Selamat menikmati 
 
 ASSORTED CANAPES 
Page : 2 of 1 
Yield : 10 
Portions 
NO METHOD QUANTITY INGREDIENTS EXPLANATION 
1 Prepare   
5 Slices 
50 gr 
4 
10 g 
30 g 
20 g 
50 g 
50 g 
5 dl 
 
 
Toast bread 
Cooked or cured ham 
Eggs – hard boiled 
Chopped parsley 
Caviar 
Butter 
Anchovy fillet 
Foie grass 
Chicken aspic 
The mise en place 
 
 
2 whole, 2 chopped 
 
 
 
drained 
 
2 Result     
3 
4 
5 
Butter 
Put 
Cut 
5 slices Of bread 
The ham 
 
On top and cut the rim 
The ham canapés diagonally 
6 Draw   Small decoration with soft 
butter in cornet 
 
7 Place 50 g 
5 slices 
Anchovy fillets 
Of bread 
Side by side on the bread  
8 Flatten   The fillets with the side of the 
knife 
9 Trim   Off the bread custs 
10 cut   Each slice into two, 
Lengthwise 
11 Decorate   With soft butter out of a 
cornet 
12 spread 2 
 
5 slices 
Chopped hard boiled 
egg 
Of bread 
 
13 Trim   The sides of the bread 
14 Cut   Each slices diagonnaly 
15 Sprinkle w/ 
 
 Chopped parsley  
16 Cut 2 Hard boiled egg Slice 
17 Place 1 slice Of egg On each canapé 
 
 
18 Cut 10 slices Of bread Into round shapes with a 
groove cutter 
19 Spread w/  caviar On a each round 
20 Cut 10 slices Of bread In round with grooved cut 
21 cut  Foie gras In thin slices and put on 
round of bread 
22 To glaze w/ 5 cl Golden 
Chicken asic 
Canapé 
23 The result    
24 Mise en place 
nameless 
   
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
QUICHE LORRAINE 
Page : 1 of 1 
Yield : 10 
Portions 
NO METHOD QUANTITY INGREDIENTS EXPLANATION 
1 Prepare   
250 g 
125 g 
100 g 
50 g 
2 dl 
1 dl 
 
Lining paste 
onions 
Bacon 
Flour 
Milk 
Cream 
The mise en place 
 
Sliced 
cut into julienne 
Sifted 
 
 
2 pcs 
2 pcs 
Egg yolk 
Egg whites 
 
 
whipped 
2 Result     
3 Place 125 g 
100 g 
Onions 
bacon 
Over lining paste by using pie 
form 24 cm 
4 Sprinkle 
Mix well 
       200 g 
         50 g 
          2 dl 
         1 dl 
        2 pcs 
    
Hard cheese 
Flour 
Milk 
Cream 
Egg yolks 
 
5 Fold 2 pcs Egg whites In to mixture 
6 Pour  The mixture Over tart 
7 Bake   In the oven 220 degree celcius 
approx 40 minute 
8 Serve  The tart hot 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
THAI BEEF SALAD 
 QTY UNIT INGREDIENTS EXPLANATION 
 ½ Tsp Spicy chilly  
 INSTRUCTIONS 
1. Place the birds eye chili, garlic, cilantro stems and a small pinch of salt into a mortar 
and pestle. 
2. Grind until a smooth paste forms. 
3. Add the remaining Dressing ingredients. Adjust sugar, lime juice and fish sauce to taste. 
Set aside. 
4. Drizzle the beef with ½ tbsp of oil on both sides, then sprinkle with a good pinch of salt 
and pepper. 
5. Preheat a skillet over high heat until screaming hot and smoking.  
6. Cook the beef to your liking. (Note 1) I like mine rare for this salad.  
7. Remove the beef from the skillet onto a plate. Loosely tent with foil and set aside for 
10 minutes to rest. 
8. Slice the beef thinly against the grain (Note 2) and place in a bowl with the remaining 
Salad ingredients. 
9. Pour over Dressing and toss gently.  
10. Pile the salad onto a plate. Sprinkle with peanuts and garnish with extra 
cilantro/coriander and mint leaves if using.  
 
2 
1 
2 
2 
3 
1 
250 
½ 
2 
¼ 
¼ 
½ 
¼ 
1/4 
Cloves 
Tbsp. 
Tsp 
Tbsp. 
Tbsp. 
Tbsp. 
G 
tbsp 
Cup 
Cup 
Who;e 
Whole 
cup 
Cup 
 
Garlic 
Cilantro 
Sugar 
Fish sauce 
Lime Juice 
Vegetable oil 
Sirloin 
Oil 
Lettuce 
Cherry tomatoes 
Red onions 
Cucumber 
Chilantro 
Mint leaves 
